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ÖZET: Fenolik bileşikler çok farklı kompozisyonlara sahip sekonder metabolitler olup, 

üzümlerde oldukça fazla miktarlarda bulunmaktadırlar. Bu araştırmada, üzümün renk, tat, 

aroma gibi kalite kriterleri üzerine direk etkileri olan fenolik bileşiklerin, spektrofotometrik 

yöntemlerle belirlenmesi amaçlanmıştır. Fenolikler antioksidan özellikler gösteren ve sağlık 

üzerine yararlı etkileri bulunduğu düşünülen bileşiklerdir. Araştırmada, Italia, Hafızali, Çavuş, 

Kozak beyazı, Alphonse Lavallée, Trakya İlkeren ve Siyah Gemre üzüm çeşitlerine ait olgun 

taneler kullanılmıştır. Toplam fenolik bileşik miktarı Folin-Ciocalteu yöntemi ile; toplam 

flavanoller vanillin yöntemi ile; toplam flavonoller Neu solusyonu kullanım yöntemi ile ve 

kırmızı çeşitlerde antosiyanin miktarları da pH farklılık yöntemi kullanılarak belirlenmiştir. 

Araştırma sonucunda çeşitlere ve tane renklerine göre değişmekle birlikte, üzümlerin 

toplam fenolik bileşik, toplam flavanoller, toplam flavonoller ve antosiyaninler bakımından 

zengin oldukları ve fenolik bileşiklerin belirlenmesinde spektrofotometrik yöntemlerin başarı 

ile uygulanabileceği tespit edilmiştir. 
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DETERMINATION OF GRAPE PHENOLICS BY SPECTROPHOTOMETRIC 

METHODS 

 

ABSTRACT: Phenolic compounds are seconder metabolites having many different 

compositions and grapes contain large amounts of these compounds. The objective of this study 

was to determinate the contents of phenolic compounds which are effective on the quality 

criteries of grapes such as color, taste and flavour by spectrophotometric methods. Phenolics 

have been demonstrated to act as antioxidants and are assumed to contribute to the beneficial 

health effects. In this study, ripening berries of Italia, Hafızali, Çavuş, Kozak beyazı, Alphonse 

Lavallée, Trakya İlkeren and Siyah Gemre grape cultivars used as plant materials. Different 

groups of phenolics were determined by using of the following spectrophotometric assays: total 

phenols by Folin-Ciocalteu, total flavanols by vanillin method, total flavonols by Neu’s reagent 

solution method and anthocyanins by pH differential method (in red grape cultivars). 

As a conclusion, although the contents of phenolics changed according to the grape 

cultivars and the color of the berries, grapes are rich in phenolics. And it was also found that 

spectrophotometric methods  can be used to determinate the phenolics succesfully.  

 

Key Words: Grape, phenolic compounds, flavanol, flavonol, anthocyanin. 
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GİRİŞ 

  

Fenolik bileşikler çok farklı kompozisyonlara sahip sekonder metabolitler olup, genel 

olarak benzen halkası içeren organik maddeler olarak tanımlanmaktadırlar. Meyve ve 

sebzelerin kendilerine has renk, tat, aroma ve dokuya sahip olmalarını sağlayan bu bileşikler, 

bitki bünyesinde meydana gelen bir çok metabolik olayda önemli roller üstlenmektedirler. Bu 

roller arasında tür ve çeşitlerin birbirinden ayrılmasına yönelik taksonomik çalışmalar (Gao ve 

Mazza, 1995), aşı uyuşmazlığı mekanizmasının incelenmesi (Errea ve ark., 1992), üzüm suyu 

ile şarabın işlenmesi ve depolanması sırasında meydana gelen renk ve tat bozulmaları 

(Lamikanra ve ark., 1992) ile hastalıklara karşı dayanım çalışmaları (Wade ve Cruickshang, 

1992) sayılabilir. Ayrıca fenolik bileşikler insan sağlığı üzerinde de önemli etkilerde 

bulunmaktadırlar. Bu etki, doğal bir antioksidan olarak görev almalarından kaynaklanmaktadır. 

Nitekim antioksidanlar, serbest radikallerin zararlarını, düşük yoğunluklu lipoproteinleri 

(LDL), lipoprotein oksidasyonunu, platelet agregasyonunu ve kırmızı hücrelerin zararlanmasını 

önleyerek sağlık üzerinde olumlu etki yapmaktadırlar. Ek olarak fenolik bileşiklerin, 

kardiovasküler hastalıklara karşı koruyucu etkilerinin bulunduğu (Kushi ve ark., 1995), 

antimutajen, antikanserojen (Jang ve ark., 1997; Malaveille ve ark., 1998) ve antimikrobiyal 

(Nychas ve ark., 2003) özelliklere sahip olduğu da yapılan pek çok araştırma ile tespit 

edilmiştir.  

Oldukça geniş ve karmaşık bir aileye sahip olan fenolik bileşikler, başlıca flavonoidler 

ve nonflavonoidler (fenolik asitler) olmak üzere iki gruba ayrılmaktadırlar. Flavonoidler, flavan 

türevleri olarak da tanımlanmakta olup, flavanoller, flavonoller ve antosiyaninlerden 

oluşmaktadırlar. Nonflavonoidler ise hidroksisinnamat, hidroksibenzoat ve stilbenleri 

içermektedirler (Lopez Velez ve ark., 2003). Flavonoidler mutlak besin maddesi olarak 

düşünülmemekle birlikte, antioksidan, antimutagenik ve antikarsinogenik özelliklerinden 

dolayı insan sağlığını destekleyici bileşikler olarak kabul edilmektedirler (Husain ve ark., 1987; 

Hertog ve ark., 1993; Hollman ve ark., 1996). Bunlardan özellikle flavonoller bitkilerde UV 

zararlarından korunma, gövde uzamasının düzenlenmesi, dormansi ve meyve olgunlaşması gibi 

önemli olaylarda da rol oynamaktadırlar (Park, 2003). 

Antosiyaninler ise hemen hemen tüm yüksek yapılı bitkilerde bulunan önemli bir bileşik 

grubunu oluşturmaktadırlar. Siyanidin, paeonidin, delfinidin, petunidin, malvidin ve 

pelargonidin, bilinen önemli antosiyaninler içerisinde yer almaktadır. Meyve ve sebzelerin 

renklenmesi üzerine etkili olup, üzümün kabuk rengi içermiş olduğu antosiyanin miktarına göre 

belirlenmektedir (Kanellis ve Roubelakis Angelakis, 1993). Kırmızı ve siyah üzüm çeşitleri 

değişik miktarlarda antosiyanin içerirken beyaz üzüm çeşitlerinde antosiyanin 

bulunmamaktadır.   

Üzüm, fenolik bileşiklerce zengin bir meyve olmasına karşın, bu alanda yapılan 

çalışmaların büyük bir bölümünün şaraplar üzerinde yoğunlaştığı görülmektedir. Oysa üzümün 

sofralık olarak büyük miktarlarda tüketimi söz konusudur. Bu nedenle sofralık üzüm 

çeşitlerinin de farklı gruplar içerisinde yer alan fenolik bileşiklerce incelenmesi büyük önem 

taşımaktadır. Bu araştırmada farklı üzüm çeşitlerine ait olgunlaşmış tanelerde, maliyetlerinin 

düşük, uygulanışlarının kolay ve tekrarlanabilirliklerinin yüksek olması (Vrhovsek ve ark., 

2001) gibi nedenlerle spektrofotometrik yöntemler kullanılarak, toplam fenolik bileşik, toplam 

flavanoller, toplam flavonoller ve antosiyanin miktarları tespit edilmiştir. 
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MATERYAL VE YÖNTEM 

 

Materyal 

Araştırmada bitkisel materyal olarak Italia, Hafızali, Çavuş, Kozak beyazı, Alphonse 

Lavallée, Trakya İlkeren ve Siyah Gemre üzüm çeşitlerine ait olgun taneler kullanılmıştır. Söz 

konusu üzüm çeşitleri Süleyman Demirel Üniversitesi Ziraat Fakültesi koleksiyon bağından 

elde edilmişler, analiz dönemine kadar -20 °C de saklanmışlardır.  

 

Metot 

 

Ekstraksiyon: Araştırmada kullanılan üzüm çeşitlerine ait tanelerde fenolik bileşik 

ekstraksiyonları Ojeda ve ark. (2002)’nın kullanmış oldukları yönteme göre gerçekleştirilmiştir. 

Daha sonra koyu renkli bir şişeye alınan ekstraktlar, fenolik bileşik analizlerinde 

kullanılmışlardır. Araştırmada bütün analizler 4 tekerrürlü olacak şekilde gerçekleştirilmiştir. 

 

Toplam fenolik bileşik miktarının belirlenmesi: Toplam fenolik bileşik analizleri Folin 

Ciocalteu kolorimetrik metodu kullanılarak Singleton ve Rossi (1965)'ye göre yapılmıştır. 

Spektrofotometrede okumalar 765 nm dalga boyunda yapılmıştır. Tanelerdeki toplam fenolik 

bileşik miktarları gallik asit cinsinden mg/g olarak tespit edilmiştir.  

 

Toplam flavanol miktarlarının belirlenmesi: Toplam flavanoller, vanillin yöntemi ile 

Butler ve ark. (1982)' na göre gerçekleştirilmiştir. Spektrofotometrede okumalar 500 nm dalga 

boyunda yapılmış ve toplam flavanoller kateşin eş değeri olarak mg/g olarak belirlenmiştir.   

 

Toplam flavonol miktarlarının belirlenmesi: Toplam flavonoller, Neu solusyonu 

kullanım yöntemi ile Dai ve ark. (1995)'na göre yapılmıştır. Spektrofotometrede okumalar 410 

nm dalga boyunda yapılmış ve değerler rutin cinsinden mg/g olarak belirlenmiştir. 

 

Antosiyanin miktarlarının belirlenmesi: Kırmızı üzüm çeşitlerinde antosiyanin 

analizleri Wrostad (1976)’a göre pH farklılık yöntemi ile belirlenmiştir. Spektrofotometrede 

okumalar 520 ve 700 nm dalga boylarında ve 1.5- 4.0 olmak üzere iki farklı pH derecesinde 

gerçekleştirilmiştir. Değerler malvidin-3-glikozit cinsinden mg /g olarak belirlenmiştir. 

 

İstatistiksel analizler: Çeşitler arasındaki farklılıkların belirlenmesinde SPSS istatistik 

programı kullanılmış olup, ortalamalar arasındaki farklılıklar Duncan çoklu karşılaştırma 

yöntemi ile yapılmıştır. 

 

 

 

 

 

 

BULGULAR ve TARTIŞMA 

 

Sofralık olarak tüketilen 7 farklı üzüm çeşidindeki toplam fenolik bileşik, toplam 

flavanoller, toplam flavonoller ile kırmızı üzüm çeşitleri olan Alphonse Lavallée, Trakya 

İlkeren ve Siyah Gemre'deki antosiyanin miktarlarının spektrofotometrik yöntemlerle 

belirlendiği araştırmada elde edilen sonuçlar Çizelge 1'de verilmiştir.   
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Çizelge 1. Çeşitlere göre toplam fenol, flavanol, flavonol ile antosiyanin değerleri (mg/g) 

 
Çeşitler Toplam fenolik 

bileşik 
Toplam 

flavanoller  
Toplam 

flavonoller 
Antosiyaninler  

Italia 2,758 b* 1,174 b 0,225 b - 

Hafızali 2,093 de 1,004 c 0,188 c - 

Çavuş 2,317 c 1,014 c 0,245 b - 
Kozak beyazı 1,957 e 0,916 c 0,118 d - 

Alphonse Lavallée 3,466 a 1,670 a 0,334 a 0.49 a 

Trakya İlkeren 2,610 b 1,202 b 0,258 b 0.37 b 
Siyah Gemre 2,255 cd 1.028 c 0,184 c 0.25 c 

* Her bir sütunda yer alan aynı harfle gösterilen ortalamalar arasında P≤0.05 düzeyinde istatistiksel bir fark bulunmamaktadır. 

 

Araştırma sonucunda, toplam fenolik bileşik, toplam flavanoller, toplam flavonoller ve 

antosiyanin miktarları bakımından üzüm çeşitleri arasında istatistiksel olarak önemli 

farklılıkların bulunduğu belirlenmiştir. Çeşitler arasında en yüksek toplam fenolik bileşik 

miktarı 3,466 mg/g ile Alphonse Lavallée üzüm çeşidine ait tanelerde tespit edilirken, bu çeşidi 

sırasıyla Italia, Trakya İlkeren, Çavuş, Siyah Gemre ve Hafızali üzüm çeşitlerinin izlediği 

saptanmıştır. En düşük toplam fenolik bileşik miktarı ise 1,957 mg/g ile Kozak beyazı üzüm 

çeşidine ait tanelerde bulunmuştur.  

Üzüm çeşitlerinin toplam flavanol içeriklerine ait bulgular incelendiğinde ise, en yüksek 

ve en düşük değerlere toplam fenolik bileşik içeriğinde olduğu gibi sırasıyla Alphonse Lavallée 

(1,670 mg/g) ve Kozak beyazı (0,916 mg/g) üzüm çeşitlerinden elde edildiği tespit edilmiştir. 

İncelenen bir diğer fenolik bileşik grubu olan toplam flavonollerin miktarlarına 

bakıldığında, Alphonse Lavallée 0,334 mg/g değeri ile en yüksek toplam flavonol içeriğine 

sahip çeşit olurken, kapsadığı 0,118 mg/g flavonol miktarı ile de Kozak beyazı son sırada yer 

almıştır. 

Araştırmada ayrıca renkli üzüm çeşitleri olan Alphonse Lavallée, Trakya İlkeren ve 

Siyah Gemre üzüm çeşitlerine ait tanelerde antosiyanin miktarları da belirlenmiştir. 

Antosiyanin bulgularının yer aldığı Çizelge 1 incelendiğinde, en yüksek değerin diğer fenolik 

bileşik gruplarında olduğu gibi Alphonse Lavallée (0,49mg/g) çeşidine ait tanelerden tespit 

edildiği belirlenmiştir. Bu çeşidi sırasıyla Trakya İlkeren (0,37 mg/g) ve Siyah Gemre (0,25 

mg/g) çeşitleri izlemişlerdir. 

Fenolik bileşikler bakımından üzüm çeşitleri arasında önemli farklılıklar bulunduğunun 

belirlendiği araştırmada elde edilen bulgular, farklı gruplara sahip fenolik bileşik miktarlarının 

çeşitlere göre değiştiğinin belirlendiği diğer araştırma sonuçları ile büyük paralellik 

göstermektedir (Singleton, 1966; Singleton ve Esau, 1969; Katoka ve ark., 1983; Meyer ve ark., 

1997; Brossaud ve ark., 1999). Fenolik bileşik içerikleri bakımından çeşitler arasında görülen 

farklılıklar, tanenin su kapsamı ve iriliği gibi faktörlerden etkilenebilmektedir. Fenolik 

bileşikler bakımından çeşitler arasındaki farklılıklara tane iriliği dolaylı olarak etki etmektedir. 

Nitekim fenolik bileşik konsantrasyonu kabuk yüzeyi ile tane hacmi arasındaki orana göre 

değişmektedir (Singleton, 1972; Champagnol, 1998). 

Farklı gruplara ait fenolik bileşiklerin spektrofotometrik yöntemlerle başarı ile 

belirlenebileceğinin belirlendiği bu araştırmada, spektrofotometrik yöntemlerin kısa zamanda 

ve güvenilir sonuçların elde edilmesi bakımından son derece uygun yöntemler olduğu ortaya 

konulmuştur. Toplam fenolik bileşik, flavanoller ve antosiyanin gibi farklı gruplara ait fenolik 

bileşikleri belirlemek amacıyla HPLC (Yüksek basınçlı sıvı kromatografisi) ile 

spektrofotometrik yöntemleri birlikte kullanan Vrhovsek ve ark. (2001), araştırma sonucunda 

HPLC ve spektrofotometrik yöntemlerden elde edilen sonuçlar arasında son derece iyi bir uyum 

olduğunu belirlemişlerdir.   

 Sonuç olarak, insan sağlığı üzerine yararlı etkilerinin yanı sıra, renk, tat ve aroma gibi 

kaliteyi etkileyen fenolik bileşikler bakımından üzümün zengin bir meyve olduğu, farklı 
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gruplara ait fenolik bileşiklerin üzüm çeşitlerine göre değiştiği ve bu bileşiklerin 

belirlenmesinde spektrofotometrik yöntemlerin başarı ile uygulanabileceği belirlenmiştir. 
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